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               अ�ाय 1 



 
 

            प�रचय 

1.1. ��ित और बाजार का आकार 

सीिज़यम �ूिमनी  प�रवार  मायरटेसी  से संबंिधत है और इसे सीिज़यम �ूिमनी के �प म� भी जाना जाता 

है, यह भारतीय उपमहा�ीप का एक सदाबहार उ�किटबंधीय और उपो� किटबंधीय पौधा है।इसे 

आमतौर पर जा�ुल, �ैक�म, जावा�म, इंिडयन �ैकबेरी, जाम्�ांग, जामुन आिद के नाम से जाना 

जाता है। पेड़ म� साल म� एक बार फल लगते ह�और जामुन प्रारंिभक अव�ा म� ब�गनी रंग के होते ह�, बाद म� 

काले रंग के हो जाते ह� और �ाद म� कड़वे-मीठे लगते ह�। एक उ�किटबंधीय और उपो�किटबंधीय 

पौधा होने के नाते, लेिकन यह िहमालय की िनचली शे्रिणयो ंम� औसत समुद्रतल से 1300 मीटर की ऊंचाई 

तक ब�त अ�ा प्रदश�न करता है। यह पूरे भारत, श्रीलंका, मलय और ऑ�� ेिलया म� िवत�रत िकया जाता 

है।वािष�क �प से पेड़ आयताकार या दीघ� वृ� फल (जामुन) पैदा करते ह�। क�े होने पर ये हरे और पूरी 

तरह पकने पर ब�गनी काले रंग के हो जाते ह�।पके फल �ाद म� मीठे और ख�े होते ह�।इसे आमतौर पर 

िमल म� 'नावल' और अंगे्रजी म� �ैक�म, इंिडयन �ैकबेरी, जावा�म के नाम से जाना जाता है। पि�याँ 

िवपरीत, सरल, संपूण� और अ�ाकार से लेकर मोटे तौर पर आयताकार होती ह�। फूल सफेद होते ह�, 7.5-

13 िममी �ास म�, शाखाओ ंवाले समूहो ंम� तने की नोक पर।फल आकार म� िभ� होते ह�, 2.5 सेमी तक 

लंबे, दीघ� वृ� या आयताकार, और रसदार गूदे के साथ काले।यह एक पशु-िछतरी �ई प्रजाित है।यह पूरे 

भारत म� समुद्रतल से 1,800 मीटर की ऊँचाई तक, आमतौर पर निदयो ंके िकनारे और अ�र साल 

(शो�रयारोब�ा) और सदा बहार जंगलो ंम� पाया जाता है। मौसमी �प से, यह भारतीय प�र��ितयो ंम� मई 

से जुलाई के महीने तक उपल� होता है।इस पौधे के िविभ� भागो ंजैसे पि�यां, बीज और छाल को उनके 

औषधीय गुणो ंके िलए बताया गया है।यह मधुमेह मेलेटस, अ�र, एंटीऑ��ड�ट, जीवाणुरोधी, एंटी-

फंगल, नाइिट� क ऑ�ाइडसफाई, मु� क�रपंथी सफाई, रोगाणुरोधी, एचआईवी िवरोधी और 

रेिडयोप्रोटे��व उपायो ंके उपचार म� ब�त प्रभावी है।एक प्राचीन युग के दौरान, आयुव�द म� बीज, छाल, 

फूल और प�े सभी का उपयोग िकया जाता था।नम िसवयम एटअल के अनुसार। (2008), पौधे की छाल 

िजसम� मु� �प से काब�हाइड� ेट और टैिनन होते ह�, का उपयोग पेिचश के इलाज के िलए िकया जाता 

है।चौधरी एटअल। (1990) ने बताया िक जामुन के बीजो ंम� मधुमेह म� चूहो ंऔर एंटी ऑ�ीड�ट गुणो ंम� 

एंटी-इं�ेमेटरी प्रभाव होता है।इसके अलावा जामुन का उपयोग प्राचीन �ेत्रो ंसे अब तक िविभ� रोगो ंके 

इलाज के िलए िकया जाता रहा है।यह समी�ा मु� �प से जामुन के पौधो ंके औषधीय मह� और 



 
 

िविभ� रोगो ंके उपचार म� उनके अनुप्रयोगो ंका वण�न करती है। 

1.1.1. �ावसाियक �प से उगाई जाने वाली िक�� 
भारत म� जामुन के सामा� प्रकार ह�: 

1) राम जामुन, बड़े, आयताकार फल, गहरे ब�गनी या नीले, गुलाबी, मीठे गूदे और 

छोटे बीजो ंके साथ।; 

2) क�ा, छोटे, अ�ीय फलो ंके साथ।  
 

नािमत खेती म� मु� �प से 'अल�वाइ�', 'लेटवाइ�', 'फर�डा'; और, ि�तीयक, 'छोटाजमन' और 

'दबका' ('दुबका')।जावा म�, छोटे �प को जूवेटक्रीिकल कहा जाता है; बीज रिहत �प जूवेटबूटेन 

है।दि�णी मलाया म�, पेड़ छोटे-छोटे फूलो ंके गु�ो ंके साथ छोटे प�ो ंवाले होते ह�।दूर उ�र म�, 'िक्रया 

नडुअट' नामक िक� म� बड़े, मोटे प�े और लाल भीतरी छाल होती  है।ब�गनी गूदे वाले फल सफेद गूदे 

वाले फलो ंकी तुलना म� अिधक कसैले होते ह�। 

एस एयू, के वी के औरआईसीएआर सं�ान �ारा िवकिसत उ�त िक�� 
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भारत म�, जामुन के पेड़ो ंकी अिधकतम सं�ा पूरे उ�किटबंधीय और उपो�किटबंधीय �ेत्रो ंम� िबखरी 

�ई पाई जाती है। यह िहमालय की िनचली शे्रणी म� 1,300 मीटर की ऊँचाई तक और कुमाऊँ की 

पहािड़यो ंम� 1,600 मीटर की ऊँचाई तक भी पाया जाता है।. यह उ�र म� भारत-गंगा के मैदानो ंसे लेकर 

दि�ण म� तिमलनाडु तक भारत के बड़े िह�ो ंम� �ापक �प से उगाया जाता है।भारत म� इसके कुल 

रकबे के आंकड़े उपल� नही ंह�। 

जामुन के पेड़ को कई तरह की िम�ी म� उगाया जा सकता है।हालांिक, उ� उपज �मता और अ�ी 

पौधो ंकी वृ�� के िलए गहरी दोमट और अ�ी जल िनकासी वाली िम�ी की आव�कता होती है। जामुन 

उ�-किटबंधीय और उपो�-किटबंधीय जलवायु म� उगाना पसंद करते ह�। यह िहमालय की िनचली 

शे्रिणयो ंम� 1300 मीटर की ऊँचाई तक भी पाया जाता है। 

जामुन एक फलदायक और िनयिमत फल देने वाला वृ� है।माच�-अपै्रल से इसम� फूल आना शु� हो जाता 

है और इसके बाद फल (बेरी) लगते ह�, जुलाई-जून म� िदखाई देते ह�। फल जून-जुलाई म� या बा�रश की 

शु�आत म� पकते ह� और पूरी तरह �खलने के बाद पकने म� लगभग 3-4 महीने लगते ह�। पूण� पकने की 

अव�ा म� फलो ंका रंग हरे से गहरे लाल या नीले-काले रंग म� बदल जाता है। पूरी तरह से पकने पर बेरी 

आयताकार, अंडाकार और िक्रमसन-काले रंग की िदखाई देती है। ग्रा�ेड पेड़ो ंके फल बड़े और �ािद� 

मीठे लेिकन �ाद म� थोड़े ख�े होते ह�। इस फल को �ादातर एक मामूली शु� भूिम फल की फसल 

माना जाता है, लेिकन इसके उ� पोषण मू� और उ�ृ� प्रसं�रण गुणो ंके कारण, यह अब देश के 

उप-उ�किटबंधीय और शु� �ेत्रो ंम� लोकिप्रयता प्रा� कर रहा है। 

1.1.2. जामुन की उ�ादन ��ित 

भारत दुिनया म� फलो ंका दूसरा सबसे बड़ा उ�ादक है। जामुन का िव� उ�ादन 13.5 िमिलयन टन 

अनुमािनत है, िजसम� से  15.4% भारत �ारा योगदान िदया जाता है। जामुन के उ�ादन म� भारत का िव� 

म� दूसरा �ान है। महारा��  रा� सबसे बड़ा जामुन उ�ादक है िजसके बाद उ�र प्रदेश, तिमलनाडु, 

गुजरात, असम और अ� ह�। मु� “कोकंण बहाडोली” िक� प्रिस� है। इस िक� की खेती िवशेष �प 

से कोकंण �ेत्र म� की जाती है। 

1.1.1. जामुन की संरचना और पोषक मू� 
फल म� 83.70 - 85.80 ग्राम नमी, 0.70 - 0.13 ग्राम प्रोटीन, 0.15 - 0.30 ग्राम वसा, 0.30 

- 0.90 ग्राम क�े फाइबर, 14.00 ग्राम काब�हाइड� ेट, 0.32 - 0.40 एच ऐश, 8.30 - 15.00 िमली ग्राम 



 
 

कै�ल्शयम, 35.00 

mg मै�ीिशयम, 15.00-16.20 िमली ग्राम फा�ोरस, 1.20-1.62 िमली ग्राम आयरन, 26.20 िमली ग्राम 

सोिडयम, 55.00mg पोटेिशयम, 0.23 िमली ग्राम कॉपर, 13.00 िमली ग्राम स�र, 8 I.U िवटािमन-ए, 

0.01-0.03 िमली ग्राम थायिमन, 0.009- 0.01 िमली ग्राम राइबो�ेिवन, 0.20 - 0.29 िमली ग्राम 

िनयािसन, 5.70 - 18.00 िमली ग्राम ए�ॉिब�क एिसड, 7.00 िमली ग्राम �ोरीन और 3.00 िमली ग्राम 

फोिलक एिसड प्रित 100 खा� भाग का जी. 

टेबल2:प्रित 100 ग्राम खाने यो� भाग म� जामुन का पोषक मान 
 

क्रम सं पुि�कर प्रितशत (%) 

1 नमी 28.2 

2 प्रोटीन 0.7 

3 वसा 0.1 

4 खिनज 0.4 

5 रेशा 0.9 

6 काब�हाइड� ेट 19.7 

7 कै�ल्शयम 0.02 

8 फा�ोरस 0.01 

9 आयरन 1.0 

10 कैलोरी मान 83/100 g 

  स्रोत: भारतीय खा� पदाथ� का पोषक मू�, एनआई एन, 2019 

 

 

1.1.1. जामुन के उपयोग 



 
 

क)  खा� उपयोग 

 अ�ी गुणव�ा वाले जामुन का रस शब�त, िसरप और "�ैश" के िलए उ�ृ� है।भारत म�, इसे एक 

बोतल बंद पेय है, िजसे कुचले �ए फलो ंको 140°F पर 5 से 10 िमनट के िलए पकाकर, रस को 

दबाकर, चीनी और पानी के साथ िमलाकर, और साइिट� क एिसड और सोिडयम ब�जोएट को 

प�रर�क के �प म� िमलाकर तैयार िकया जाता है। 

 अ�े आकार और गुणव�ा के जामुन, एक मीठा या ह�ा अ�ीय �ाद और �ूनतम कसैलेपन 

के साथ, आनंददायक क�े होते ह� और इ�� टाट्�स सॉस और जैम म� बनाया जा सकता है। 

 कसैले फलो ंको खारे पानी म� िभगोने से उनके �ाद म� सुधार होता है या उन पर थोड़ा सा नमक मल� 

और एक घंटे तक पानी मे रहने द�।. 

 िनि�त �प से खराब फलो ंको छोड़कर शेष फलो ंका रस के िलए उपयोग िकया जा सकता है जो 

अ�र अंगूर के रस के बराबर होता है। 

 पके �ए जामुन से रस िनकालते समय, यह अनुशंसा की जाती है िक इसे फल को िनचोड़े िबना 

बाहर िनकलने िदया जाए और यह कम कसैला होगा। 

 सफेद मांस वाले जामुन म� पया�� पे��न होता है यह ब�त कड़ी जेली बनाता है (िमलर एट 

अल.1955)। 

 अिधक आम ब�गनी-मांस वाले बड़े रंग की जेली पैदा करते ह� लेिकन उनम� पे��न की कमी होती 

है और उ�� �ावसाियक जेिलंग एज�ट के अित�र� की आव�कता होती है या उ�� पे��न यु� 

फल जैसे क�े या ख�े अम�द के साथ जोड़ा जाना चािहए। 

 गोवा म� जामुन बंदरगाह के समान शराब का एक मह�पूण� स्रोत ह�।  

 ब्रांडी और आसुत शराब िजसे "जंबवा" कहा जाता है, को भी िक��त फल से बनाया गया है। 

 जामुन का िसरका, पूरे भारत म� बड़े पैमाने पर बनाया जाता है, एक आकष�क, �� ब�गनी, एक 

सुखद सुगंध और ह�े �ाद के साथ। 

 

 

a. पारंप�रक िचिक�ा म� उपयोग 
 



 
 

 पार��रक �प से जामुन के फल, प�े, बीज और छाल सभी का उपयोग आयुव�िदक िचिक�ा म� िकया 

जाता है। छाल म� टैिनन और काब�हाइड� ेट होते ह�, जो पेिचश जैसी बीमा�रयो ंसे िनपटने के िलए एक 

कसैले के �प म� लंबे समय तक उपयोग के िलए िज�ेदार होते ह�। 

 बीज म� एक �ाइकोसाइड, जामुन को एंटीडायिबिटक गुण माना जाता है। 

 बीजो ंने मधुमेह म� चूहो ंऔर एंटीऑ�ीड�ट गुणो ंम� एंटी-भड़काऊ प्रभाव भी  िदखाया  है। 

 जामुन के फल के बीज और गूदे को मधुमेह के रोिगयो ंम� िविभ� उ�े�ो ंकी सेवा करने के िलए सूिचत 

िकया गया है, जैसे िक र� शक� रा के �र को कम करना और �ूरोपैथी और मोितया िबंद सिहत 

मधुमेह संबंधी जिटलताओ ंम� देरी करना। 

 जामुन को अ�र टाइप-2 मधुमेह म� एक सहायक िचिक�ा के �प म� पहचाना जाता है। 

 जामुन का फल र� म� शक� रा को कम करता है और मधुमेह के  िनयंत्रण म� ब�त अ�ा होता है।इसके 

बीजो ंम� �ूकोसाइड, जंबोिलन और एलािजक एिसड होते ह�, जो �ूकोज के अिधक उ�ादन की ��ित 

म� �ाच� को चीनी म� बदलने की �मता रखने की सूचना देते ह�। 

 जामुन के सभी भागो ंका औषधीय �प से उपयोग िकया जा सकता है और इसकी एक लंबी परंपरा है 

वैक��क िचिक�ा। कई दशक पहले �ावसाियक �प से उपल� होने के बाद से इस पौधे को एक 

एंटी डायिबिटक पौधे के �प म� देखा गया है। 

b. आयुव�द म� उपयोग 
 

 ग्रही - शोषक, कुअवशोषण िसंड� ोम और द� म� उपयोगी 

 वातकरा – वात को बढ़ाता है 

 श्रम हारा – थकान दूर करता है 

 िप� हारा, दहा हारा – िप� और जलन जैसे ल�णो ंको संतुिलत करता है। 

 कंतर ितहारा – गले के दद�  से राहत िदलाता है 

 शोष – दुब�लता 

 कृिम – कृिम संक्रमण, संक्रमण 



 
 

 �ास - दमा, सीओपीडी (क्रॉिनक ऑ�ट� ��वप�ोनरी िडजीज), घरघराहट, सांस लेने म� किठनाई 

 अितसार – अितसार, पेिचश 

 कास – खांसी, जुकाम 

 िव�ंिभनी – क� पैदा करती है, द� और पेिचश म� उपयोगी है 

 रोचना – �ाद म� सुधार, एनोरे��या पचानी म� उपयोगी – पाचन म� सुधार करता है। 

 

आयुव�द के अनुसार इसकी छाल तीखी, मीठी, पाचक, आंतो ंके िलए कसैली, कृिम नाशक और गले की 

खराश, ब्रोकंाइिटस, दमा, �ास, िप�, पेिचश, र� की अशु��यो ंऔर अ�र को ठीक करने वाली होती 

है। 

पके फल से तैयार िसर का या िसर का ित�ी वृ�� म� उपयोगी होता है और जीण� अितसार म� कुशल 

कसैला होता है। सूखे फलो ंसे गम� पानी िनकालने का उपयोग पेट के अ�र, अ�ता को कम करने और 

मधुमेह के िलए िकया जाता है। सीिज़यम �ूिमनी बीजो ंके इथेनॉिलक अक� नेएलो�न-पे्र�रत डायिबिटक 

चूहो ंम� भी जीवाणु रोधी गित िविध वाले र� शक� रा के �र को कम िकया। 

1.1.1. जामुन के उपचारा�क गुण 

ऑ�ािलक एिसड, गैिलक एिसड, मैिलक एिसड, टैिनन, ओलीनोिलक एिसड, साइनाइिडन, 

�ेवोनोइड्स, बेटुिलन एिसड और आव�क तेलो ं जैसे फाइटो केिमक� को मह�पूण� सै पोिन�, 

टेरपेनोइड्स और ि�िनन के िलए गुणा�क िव�ेषण �ारा पुि� की गई है। िविभ� िवलायक अक�  से 

बायोए��व यौिगको ं म� मधुमेह िवरोधी गुण होने का संदेह है। सीिज़यम �ूिमनी की पि�यो ं को एक 

जीवाणु रोधी माना जाता है और लोक कथाओ ंम� दांतो ंऔर मसूड़ो ंको मजबूत करने के िलए भी इसका 

उपयोग िकया जाता है। 

(i) एंटी-डाय�रया और पेिचश 

जामुन का पूरा पौधा जैसे बीज, फल, प�े, फूल और छाल पारंप�रक िचिक�ा म� उपयोग िकया जाता है। 

चरकने द� के िलए बीज और पि�यो ं के काढ़े का इ�ेमाल िकया और छाल को कसैले के �प म� 

इ�ेमाल िकया। आंत�रक मोटापे, योिनस्राव और मािसक धम� संबंधी िवकारो ंऔर आंत�रक र� स्राव म� 



 
 

ठंडे जल सेक के िलए फल का इलाज िकया जाता है। छाल कसैला है; इसके रस की खुराक पुराने 

डाय�रया, पेिचश और मेनोरेिजया के िलए दी जाती है। छाल का काढ़ा एक प्रभावशाली माउथ-वॉश है 

और �ंजी मसूड़ो,ं �ामाटाइिटस, आराम से गले और मंुह के अ� रोगो ंके इलाज के िलए गाग�ल करता 

है। छाल का उपयोग �चा की सूजन के िलए भी िकया जाता है। 

(i) रोगाणु रोधी प्रभाव 

कोलाई, बी. सबिटिलस, पी. ए�िजनोसा, औरएस. ऑ�रयस के �खलाफ जीवाणु रोधी गितिविध और जामुन 

के बीजो ंसे इथेनॉिलक अक�  के �ूकोमाइलेज पर िनरोधा�क प्रभाव।. 

(ii) मधुमेह रोधी 

मधुमेह को िनयंित्रत करने के िलए कई दवा प्रणािलयो ंम� जामुन के बीजो ंका �ापक �प से उपयोग 

िकया जाता है। जामुन के बीजो ं के एंटी-डायिबिटक प्रभाव को कई औषधीय अ�यनो ं�ारा भी िस� 

िकया गया है। जामुन के बीज से इलाज करने पर र� शक� रा के �र म� काफी कमी देखी जाती है।. 

(iii) हेपेटोप्रोटे��व 

काब�नटेट� ा�ोराइड (CCl4) के �खलाफ हेपेटोप्रोटे��व एज�ट के �प म� जामुन के िछलके के अक�  की 

प्रभावशीलता हेपेटोसाइट्स पर ऑ�ीडेिटव �ित को पे्र�रत करती है। 

(iv) इ�ूनोमॉ�ूलेटरी 

अब यह माना जाता है िक िविभ� प्रकार की रोग ��ितयो ंके िलए पारंप�रक कीमोथेरेपी के िवक� के 

�प म� इ�ूनोमॉ�ूलेटरी थेरेपी का अ�ास िकया जा सकता है। जामुन के बीजो ंके मेथनॉिलक अक�  म� 

आशाजनक इ�ूनोमॉ�ूलेटरी गितिविध होती है। 

(v) हाइपोिलिपडेिमक 

िलिपड प्रोफाइल म� बदला वडायिबिटकमेिलटस म� सबसे आम जिटलताओ ंम� से एक है और इस संदभ� म� 

जामुन के बीज के साथ हाइपोिलिपडेिमक का प्रभावी ढंग से इलाज िकया जाता है। बीजो ंसे एथनॉिलक 

अक� कुलसीरम कोले�� ॉल/उ� घन� वाले िलपो प्रोटीन कोले�� ॉल अनुपात, कम घन� वाले िलपोप्रोटीन 

(एलडीएल) और ट� ाइ��सराइड्स के �र को कम करने म� स�म है।�� े�ोज़ोटोिकन-पे्र�रत डायिबिटक के 

�ा�ा, यकृत और गुद�  के ऊतको ं म� कोले�� ॉल, फॉ�ोिलिपड्स, ट� ाइ��सराइड्स और मु� फैटी 

एिसड के ऊंचे �र मौ�खक प्रशासन पर सामा� ��ित म� वापस आ गए थे। जामुन की गुठली का 



 
 

इथेनॉिलक अक� । उनके अनुसार, कम करने वाला प्रभाव एक मानक दवा (��ब��ामाइड) के साथ 

उपचार के बराबर था)। 

(vii) रसायन िनवारक 

जामुन के बीज के हाइड� ो-अ�ोहिलक स� म� डीएमबीए- पे्र�रत और क्रोटन तेल-प्रवित�त �चा का 

िस�नोजेनेिसस म� कीमोिप्रव�िटव गुण होते ह�।क्रोटन तेल उपचार ने पेिपलोमास की संचयी सं�ा को कम 

कर िदया, �ूमर घटना और औसत िवलंबता अविध (अकेले कािस�नोजेन) म� वृ�� �ई).जामुन के बीज म� 

�चा कािस�नोजेनेिसस के दौरान जैव रासायिनक और िह�ोपैथोलॉिजकल ��ित को संशोिधत करने की 

�मता होती है। शोधकता�ओ ं ने जामुन के बीज की एंटीऑ�ीड�ट �मता को कीमोिप्रव�िटव प्रभाव के 

संभािवत तंत्र के �प म� पहचाना है। 

(viii) एंटी क� सरस 

ह्यूमन सवा�इकल कािस�नोमासेललाइ� यानी कू्रडमेथेनॉिलक ए�ट� े� का उपयोग करके हेला और 

िसहा और हे�ेन: एसीटोन: मेथनॉिलक ए�ट� ै� का उपयोग करके बे्र� क� सर से� पर जामुन के गूदे 

का एंटी क� सरस प्रभाव। अक� ने�ूमरस कोिशकाओ ं म� एपो�ोिसस को पे्र�रत िकया और एंटी-

प्रोिलफेरेिटव प्रभाव खुराक और जो�खम समय के िलए आनुपाितकथा। अक� नेगैर-�ूमर वाले 

�नकोिशकाओ ंपर कोई एपो�ोिटक प्रभाव नही ंडाला। 

(ix) एंटी-एलज� 

एलज� अंतग्र�हण, इंजे�न, साँस लेना, या �चा के संपक�  �ारा पेश िकए गए एलज�न के िलए शरीर की 

एक असामा� प्रितिक्रया है। इस बीमारी के िलए एक नए, सुरि�त और प्रभावी उपाय की आव�कता 

है। एक जांच म�, जामुन के प�ो ंका जलीय अक�  (25-100mg/kg, p.o.) 48/80 (एलज�िनक यौिगक), 

िह�ामाइन और 5-HT �ारा पे्र�रत चूहे के पंजे की सूजन को रोकता है। हालांिक, अक� �ेटलेट एकत्री 

करण कारक-पे्र�रत पंजाएिडमा के �खलाफ कोई लाभकारी प्रभाव नही ंपैदा कर सका। 

(x) कािड�योप्रोटे��व 

आइसोप्रोटेरेनोल-पे्र�रत मायोकािड�यल इन्फ्र�न के �खलाफ कािड�योप्रोटे�न पर जामुन के बीजो ंके 

मेथनॉिलक अक� केलाभकारी प्रभाव देखे गए ह�।. प्रभाव संभवतः  मायोकािड�यल िझ�ी को मजबूत करने 

से संबंिधत था, जो अक�  म� अ�लॉइड्स, अमीनोएिसड, �ेवोनोइड्स, �ाइकोसाइड्स, फाइटो�ेरॉल, 



 
 

सैपोिनन, �ेरॉयड, टैिनन और ट� ाइटरपीनोइड्स जैसे फाइटोकेिमक� से पे्र�रत था। 

1.1. भारतीय बाजार आउटलुक 

जामुन एक कम उपयोग वाली फल फसल है, जो ग्रामीण और साथ ही शहरी जनता म� अपने उ� 

�ूट� ॉननैदािनक मू�ो ंके कारण उपभो�ाओ ंके बीच लोकिप्रयता हािसल कर रही है। इसके अलावा, 

पके जामुन ए�ॉिब�क एिसड की उिचत मात्रा के साथ एंथोसायिनन, िवटािमन, खिनज, लोहा और पे��न 

का एक अ�ा स्रोत ह�। हालांिक क�े माल या जामुन के फलो ंकी अिधकतम उपल�ता है, प्रसं�रण 

तकनीको ं और तकनीकी जानकारी की कमी के कारण उनका पूरी तरह से उपयोग, उपभोग या 

प्रसं�रण नही ं िकया जा सकता है। अ�िधक खराब होने वाला फल और इसका छोटा जीवन होने के 

कारण, यिद उिचत कटाई के बाद की ह�डिलंग प्रथाओ ंऔर प्रसं�रण तकनीको ंको नही ंअपनाया जाता 

है, तो यह तेजी से िबगड़ता है। जामुन के फलो ंका भंडारण जीवन कमरे के तापमान पर केवल 24 घंटे 

और ठंडे तापमान पर 12 िदन यानी 3 से 4 िडग्री से��यस तक सीिमत रहता है। 

जामुन उन कम उपयोग वाले फलो ंकी प्रजाितयो ंम� आता है िजनकी खेती न तो एक संगिठत कृिष प्रणाली 

म� की जाती है और न ही �ािपत �ावसाियक प्रसं�रण िविधयो ं�ारा संसािधत की जाती है। जामुन म� 

लगभग एक िवदेशी �ाद होता है और यह अपने पोषण और िचिक�ीय मू�ो ंके िलए जाना जाता है। 

जामुन फल, हालांिक काफी मात्रा म� उ�ािदत और उपभोग िकए जाते ह�, लेिकन शायद ही कभी 

संसािधत होते ह�। 

न केवल उनके िवदेशी �ाद के कारण ब�� उनके �ूट� ा�ुिटकल मह� के कारण भी प्रसं�ृत उ�ादो ं

की एक बड़ी गंुजाइश है। इस प्रकार, जामुन के फल को मू�विध�त उ�ादो ंम� संसािधत करने से बेहतर 

पोषण और संवेदी गुणो ंवाले आकष�क �ाद वाले उ�ादो ंकी एक िव�ृत िविवधता िनया�त के िलए एक 

नए बाजार का अनावरण कर सकती है। इसिलए, जामुन के फल से मू�विध�त उ�ादो ं का िवकास, 

मानकीकरण और लोक िप्रयता आव�क है। 

1.1. जामुन से मू�विध�त उ�ाद 

1.1.3. जामुन का रस 

जामुन के फलो ंको धोकर कद्दूकस करके गूदा अलग कर िलया जाता है. गूदे को 60°C पर गम� करने 

के बाद, बा�ेट पे्रस के मा�म से रस िनकाला जाता है। अवांिछत कणो ंको हटाने के िलए रस को छान 



 
 

िलया जाता है। रस ने प�रर�क के �प म� सोिडयम ब�जोएट के साथ रस को 85°C पर पास्चुरीकृत िकया 

है। िफर, जूस को साफ और कीटाणु रिहत कांच की बोतलो ंम� बोतल बंद िकया जाता है और प�रवेश के 

तापमान पर संग्रहीत िकया जाता है। 

1.1.4. जामुन �ैश 

जामुन के फलो ंको धोकर काट िलया जाता है और बीज िनकाल िदए जाते ह�। रस को एक टोकरी पे्रस के 

मा�म से िनकाला जाता है और रस से अवांिछत कणो ंको हटाने के िलए छलनी की जाती है। 1 लीटर 

जूस म� 1.8 िकलो चीनी, 1 लीटर पानी और 15 ग्राम साइिट� क एिसड िमलाकर चाशनी तैयार की जाती है। 

बाहरी कणो ंऔर मैल को हटाने के िलए चाशनी को छान िलया जाता है और चाशनी को रस के साथ 

िमलाया जाता है. सजातीय �प से। 3.0 g/L �ैश पर सोिडयम ब�जोएट को प�रर�क के �प म� जोड़ा 

जाता है। �ैश ने रस को साफ और जीवाणु रिहत कांच की बोतलो ंम� भरकर प�रवेश के तापमान पर 

संग्रिहत िकया है। 

1.1.1. जामुन आर टी एस पेय 

जामुन के फल के गूदे को छाने �ए िसर पके घोल (आव�कतानुसार) के साथ िमलाया जाता है। िफर, 

िमश्रण को सम�प बनाया जाता है। RTS को कांच की बोतलो ंम� भरकर कसकर बंदकर िदया जाता है। 

बोतलो ंको 20 िमनट के िलए 85 िडग्री से��यस पर पा�ुरीकृत िकया जाता है, कमरे के तापमान तक 

ठंडा िकया जाता है और प�रवेश के तापमान पर संग्रहीत िकया जाता है। 

1.1.1. जामुन जाम 

जामुन के फल के गूदे और चीनी को एक �ेनलेस �ील केतली म� िलया जाता है और लगातार िहलाते �ए 

लगभग 1100C तक गम� िकया जाता है और धीमी कर दी जाती है। पे��न को 2 ग्राम/िक ग्रा या 0.2% 

पर जोड़ा जाता है और पे��न को थ�ा जमने से रोकने के िलए लगातार िहलाया जाता है। जब पे��न 

घुल जाता है, तो िमश्रण म� पूरी तरह से घुलने के िलए बची �ई चीनी िमलाई जाती है। जैम के िमश्रण को 

गरम िकया जाता है और लगातार िहलाया जाता है जब तक िक यह जोर से उबलने न लगे। िफिनिशंग 

पॉइंट के पास (लगभग 221°C या 68-70% TSS पर), एक एिसिडफायर (साइिट� क एिसड) को अपेि�त 

अ�ता प्रा� करने के िलए 4g kg-1 इमल्शन म� िमलाया जाता है। इसके अलावा, सोिडयम ब�जोएट को 

वजन से 1 ग्राम िकग्रा -1 पर प�रर�क के �प म� जोड़ा जाता है। जाम को जार म� गम� भर िदया जाता है 

और िफर जार को ठंडे पानी म� तब तक ठंडा िकया जाता है जब तक िक उनका तापमान कमरे के 



 
 

तापमान से थोड़ा अिधक न हो जाए। 

1.1.1. जामुन की वाइन 

जामुन के फलो ंको धोया जाता है और िफर 72 घंटो ंके िलए 5% NaCl नमक के घोल म� डुबोया जाता है। 

बीजो ंको फलो ंसे अलग कर िलया जाता है और फलो ंके गूदे को पानी (1:1 अनुपात) म� कुचल िदया जाता 

है। रस िनकालने के िलए गूदे को दबाया जाता है और सोिडयम मेटाबाइस�ाइट िमलाया जाता है। 

टीएसएस को 17 पर समायोिजत िकया गया है। 

ग�े की चीनी के साथ िब्र� और 1N एिसिटक एिसड का उपयोग करके pH को 4.5 तक। वाइनयी 

��ाट�रकल्चर (2% v/v पर 28-48 घंटे पुरानी �ाट�रकल्चर का उपयोग कर� ) के साथ म�कोटी का 

लगाया जाता है और िक�न के िलए रखा जाता है (6 िदनो ंके िलए 32 ± 20C पर)। रैिकंग और िन�ारण 

िकया जाता है (पहली रैिकंग जब िब्र� 2-30 तक प�ंचती है। यिद अवसादन बना रहता है तो 15 िदनो ंके 

अंतराल पर दो से तीन और रैिकंग)। शराब को रासायिनक िविध (जोड़कर) �ारा �� िकया जाता 

है।0.04% ब�टोनाइट)। शराब को साफ करने के िलए फाइनल रैिकंग की जाती है।शराब को बोतलो ंम� भर 

कर सील कर िदया जाता है। िफर बोतलो ंको मधुम��यो ंकेमोमसे सील कर िदया जाता है और प�रवेश 

के तापमान पर संग्रिहत िकया जाता है। 

1.1. जामुन की कटाई और कटाई के बाद की देखभाल 

1.1.1. फसल काटने वाले 

जामुन के पौधे रोपने के 8 से 10 साल बाद फल देने लगते ह�, जबिक कलम लगाए गए पौधे 6 से 7 साल 

बाद फल देने लगते ह�। हालाँिक, �ावसाियक असर रोपण के 8 से 10 साल बाद शु� होता है और तब 

तक जारी रहता है जब तक िक पेड़ 50 से 60 साल का नही ंहो जाता।फल जून-जुलाई के महीने म� पकते 

ह�। पूण� आकार म� पके फल की मु� िवशेषता गहरे ब�गनी या काले रंग की होती है। फल के पकने के 

तुरंत बाद तोड़ लेना चािहए �ोिंक पके अव�ा म� इसे पेड़ पर नही ंरखा जा सकता है। 

1.1.1. कटाई िविध 

कंधे पर थैला लटका कर पेड़ पर चढ़कर पके फलो ंको अकेले हाथ से तोड़ा जाता है। फलो ंको हर संभव 

नुकसान से बचाने के िलए सावधानी बरतनी चािहए।. 

जामुन की सुरि�त कटाई के िलए जामुन फल हाव��र िवकिसत िकया गया है। िबना नुकसान के फलो ंको 

इक�ा करने के िलए एकित्रत नायलॉन जाल को घूमने वाले फे्रम म� तय िकया गया है। कले��ंग नेट की 



 
 

ऊंचाई 5 फीट है और कले�न ए�रया 25 वग� मीटर है। प�रवहन के दौरान मशीन के आकार को कम 

करने के िलए दो पाइपो ंको गाढ़ा िकया जाता है। प्रित घंटे दो पेड़ो ंको िबना िकसी नुकसान के काटा जा 

सकता है। गैजेट की कीमत लगभग �। 7000। 

1.1.1. उपज 

एक पूण� िवकिसत बीज वाले पेड़ से फलो ं की औसत उपज लगभग 80 से 100 िकलो ग्राम और एक 

ग्रा�ेड एक से 60 से 70 िकलो ग्राम प्रित वष� होती है। 

1.1.5. भंडारण और िवपणन 

फल प्रकृित म� ज�ी खराब होने वाले होते ह�। उ�� सामा� प�र��ितयो ंम� 3 से 4 िदनो ंसे अिधक के िलए 

संग्रहीत नही ंिकया जा सकता है। हालांिक, पॉिलथीन की थैिलयो ंम� पैक िकए गए प्री-कू� फलो ंको 8 से 

10 िडग्री से��यस के कम तापमान और 85 से 90% सापेि�क आद्र�ता पर तीन स�ाह तक अ�ी तरह 

से संग्रहीत िकया जा सकता है। 

8-10 िडग्री से��यस तापमान और 85-90% सापे� आद्र�ता पर िछिद्रत पॉलीथीन बैग म� प्री-कू� फलो ं

को �ोर करके फलो ंका भंडारण जीवन तीन स�ाह तक बढ़ाया जा सकता है। कटाई के बाद फलो ंको 

आमतौर पर �ानीय बाजारो ंम� प�रवहन के िलए बांस की टोक�रयो ंम� पैक िकया जाता है। 

फल पैक िकए जाते ह� और लगभग रोजाना बाजार भेजने की ज�रत होती है। िवपणन के िलए, अ�ी 

तरह से पके और �� फलो ंका चयन िकया जाता है। �ितग्र�, रोगग्र� और क�े फलो ंको हटा िदया 

जाता है। इन चुने �ए फलो ंको सावधानी पूव�क लकड़ी की टोक�रयो ंम� पैक िकया जाता है और �ानीय 

बाजारो ंम� भेजा जाता है। िछिद्रत पॉिलथीन बैग से ढके प�ो ंके �ाले म� फलो ंको पूव�-पैक करने की प्रथा 

से माग� म� और बाजारो ंम� ह�डिलंग के दौरान होने वाले नुकसान को कम िकया जा सकता है। 
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जामुन क� डी का प्रसं�रण 

2.1 जामुन क� डी के उ�ादन के िलए प्रिक्रया प्रवाह चाट� 
 
 
 

2.1.1. छंटाई 



 
 

अप�रप� फलो ंऔर �ितग्र� फलो ंको हाथ से हटाया जाता है। प्रसं�रण के िलए अ�े फलो ंका चयन 

िकया जाता है।  

2.1.1. धुलाई 
पीने के पानी म� फलो ं की प्राथिमक धुलाई, �ोरीनयु� पानी से अंितम धुलाई और सत ही पानी की 

िनकासी की जाती है। जामुन के फलो ंको फू्रट वॉशर से भी धोया जा सकता है। धुलाई के दौरान गंदगी, 

कीचड़ और िम�ी को हटा िदया जाता है। 

2.1.1. प��ंग 
जामुन के गूदे को िनकालने के िलए फू्रट प�र का इ�ेमाल िकया जा सकता है। जामुन के गूदे को 

िनकालने के िलए, जामुन के फलो ंको 60°C तक पानी की थोड़ी मात्रा (10%) के साथ गम� िकया जाता है। 

इससे बीजो ंसे गूदे को अलग िकया जा सकता है और िफर फलो ंको गूदे म� से गुजारा जाता है। 

एक टोकरी पे्रस / प�र के मा�म से गम� द्र�मान को पास करना। 

िविध को जामुन के फलो ं से गूदा िनकालने के िलए अनुकूिलत िकया गया था। प�र की �मता 100 

िकग्रा/घंटा, प� �रकवरी 50%, िछलका और बीज 41%, और 9% अप�य है। 

 



 
 

2.1.1. एकाग्रता 

खौलते �ए गूदे म� सबसे पहले चीनी और दूध पाउडर डाला गया। 60ºC से ऊपर के तापमान पर चीनी के 

िक्र�ल और ��म िम� पाउडर को िमलाना और िमलाना। पूरी तरह िमलाने के बाद, िमश्रण को लगभग 

1 घंटे के िलए 80-90ºC पर गम� िकया गया था। जामुन के गूदे म� म�न िमलाने से क� डी चबाते समय मंुह 

म� आराम िमलता है। क� डीज को मजबूत करने के िलए �ूकोज पाउडर भी िमलाया जाता है। गम� करने 

की अविध के दौरान लगातार सरगम� तब तक की जाती है जब तक िक िमश्रण म� ��रता न आ जाए। गूदे 

को 70° िब्र� तक गम� िकया जाता है। ��रता की इ�तम िडग्री िनधा��रत करने के िलए ,  एक िवशेष 

परी�ण आयोिजत िकया गया था। इस परी�ण म� िमश्रण का एक कण सामा� तापमान (25-30ºC) पर 

पानी म� डाला गया था। एक ठोस द्र�मान बनाने वाला �ेक ��रता की इ�तम िडग्री प्रा� करने का 

संकेत देता है। 

2.1.1. फैलाना और काटना 

िमश्रण को िफर साफ �ेन लेस ट� े पर 10 सेमी की मोटाई म� फैला या जाता है। फैलाने से पहले, ट� े पर 

िमश्रण को िचपकने सेब चाने के िलए िम� बटर की एक पतली परत लगाई जाती है। िचकनी सतह वाली 

जामुन क� डीज प्रा� करने के िलए �ेड की ऊपरी सतह पर म�न की एक पतली परत लगाई जा सकती 

है। इसके बाद �ेड को जमने के िलए 2 घंटे के िलए अलग रख द�। एक बार जब यह कमरे के तापमान 

पर प�ंच जाता है, तो �ेड को उपयु� आकार की क� डी म� काटा जा सकता है। िफर क� डीज को बटर 

पेपर या उपयु� पैकेिजंग म� लपेटा जा सकता है। प�रवेशी प�र��ितयो ं(20-30 िडग्री से��यस) के तहत 

क� डीज को 2 महीने तक सुरि�त �प से संग्रहीत िकया जा सकता है, जब िक रेिफ्रजरेशन तापमान पर, 

शे�-लाइफ लगभग 4 महीने होगी। 

2.1 टॉफी के िलए सूत्रीकरण 

फल-आधा�रत टॉफ़ी म� आमतौर पर िन�िल�खत त� मौजूद होते ह�। नु�ा अनुकूिलत और मानकीकृत 

िकया जा सकता है। 

 

 

 



 
 

सामग्री प्रित िकलो फलो ंका गूदा 
चीनी 600grams 

वािण��क �ूकोज 100grams 

सूखा दूध पाउडर 100-
150grams 

म�न 100grams 

नमक 5 grams 

साइिट� कएिसड 4 grams 
 

a.िविभ� अवयवो ंकी भूिमका 

 चीनी का उिचत �र उ�ाद की उिचत सेिटंग और �ाद सुिनि�त करता है 

 म�न िमलाने से अ�ा और िचकना माउथ िफल िमलता है, िजससे उ�ाद का 

�ाद बढ़ जाता है। यह उ�ाद की बनावट को भी प्रभािवत करता है 

 ��म िम� पाउडर डालने से टॉफी का �ाद बढ़ जाता है। यह उ�ाद के आकार सेट म� मदद 

करता है 

 नमक िविभ� सामिग्रयो ंका �ाद बढ़ाता है। 

 साइिट� क एिसड अपने थोड़े ख�ेपन के साथ �ाद और बनावट को बढ़ाता है 

 क� डीज को मजबूत करने के िलए �ूकोज पाउडर िमलाया जाता है। यह ब�त अ�ा टे�चर देता है 

2.3. प्रसं�रण म� संभािवत दोष 

 सूत्रीकरण और मानकीकरण ब�त मह�पूण� ह� �ोिंक ये अंितम प�रणाम को प्रभािवत करते ह�। 

 आव�क �र से अिधक चीनी एक असेट / िचपिचपा उ�ाद का कारण बनेगी 

 आव�कता से कम चीनी खराब बंधन और कम �ाद का कारण बनेगी 

 आव�कता से अिधक नमक और साइिट� क एिसड उ�ाद का �ाद खराब कर देगा 

 कम वसा और एसएमपी के �र के प�रणाम��प एक सूखा उ�ाद और �� 

कसैला �ाद होगा। ��प पर भी प्रभाव पड़ेगा। 



 
 

 अंत-िबंदु 

 कम िब्र� मू� के प�रणाम ��प उ�ाद की शे� लाइफ कम हो सकती है 

 उ� िब्र� का ल� रखते समय, िमश्रण को अिधक उबालने से उ�ाद जल सकता 

है/चबा सकता है/कठोर हो सकता है 

  



 
 

अ�ाय 3 

जामुन क� डी की पैकेिजंग 

3.1 पैकेिजंग म� िद�त 
a. ऑ�ीकरण 

यिद क� डी म� वसा है, तो ऑ�ीकरण के प�रणाम ��प बासीपन आ सकता है।वसा यु� क� डी भी नमी 

के साथ प्रितिक्रया करके फैटी एिसड और उनके �रण उ�ादो ंका उ�ादन करेगी। क� डीज म� वसा का 

ऑ�ीकरण एक मामूली सम�ा है �ोिंक वसा म� प्राकृितक एंटी-ऑ�ीड�ट होते ह�। वसा म� उ� होने 

के कारण, क� डी के आस-पास के वातावरण से गंध को अवशोिषत करने की संभावना है। 

b. फैट�ूम 

यह क� डी म� एक सतह दोष है, जो भंडारण के दौरान होता है, िजससे क� डी की प्रारंिभक चमक पहले खो 

जाती है और िफर सफेद या भूरे रंग की धंुध से बदल जाती है। यह दोष, गिम�यो ंम� अिधक बार होता है, 

कई क� डी उ�ादो ंकी सौदंय� उप��ित के िलए हािनकारक है। दोष, हालांिक, क� डी के खाने की गुणव�ा 

को कोई नुकसान नही ंप�ंचाता है, जब तक िक यह अ� दोषो ंजैसे बासीपन या मो� वृ�� के साथ नही ं

लाता है। 

c. शुगर �ूम 

कंडेन सेशन से क� डी प्रभािवत हो सकती है िजससे शुगर �ूम हो जाता है, िजसम� उ�ाद की सतह पर 

चीनी िक्र�ल की एक महीन परत बन जाती है। यह इसे अप्रा� बना देता है और यिद अिनयंित्रत छोड़ 

िदया जाता है तो मो� वृ�� हो सकती है। 

d. गंधअवशोषण 

तेल और  वसा �ारा गंध का अवशोषण भी एक सम�ा हो सकती है। गंध यु� यौिगक अ�र तेल और 

वसा म� ब�त घुलनशील होते ह� और इ�� प�ट, िपं्रिटंग �ाही, पेट� ोिलयम तेल और कीटाणु नाशक जैसी 

सामिग्रयो ं से आसानी से अवशोिषत िकया जा सकता है। जब उ�ाद खाया जाता है, तो मंुह म� 

आपि�जनक �ाद पैदा करने वाली गंध िनकलती है। 

क� डी गम�, प्रकाश, फफंूदी, खमीर, बाहरी गंध और यांित्रक �ित सिहत अ� तरीको ं से भी खराब हो 

सकती है। 



 
 

3.2. पैकेिजंग सामग्री के िलए मानदंड 

क� डी के िलए पैकेिजंग सामग्री के चयन म� िन�िल�खत पर िवचार िकया जाना चािहए: 

a. जल वा� संचरण दर (WVTR) 
पैकेिजंग सामग्री के WVTR का �ान और कागज और ए�ूमीिनयम प�ी पर सामग्री के तह, घटने और 

टूटने का प्रभाव काफी प्रभाव िदखाता है। हालांिक, थमा��ा��क सामग्री �ादा प्रभािवत नही ंहोती है। 

 

 
b. गैस संचरण दर 

ऑ�ीजन जैसी गैसो ंकी पारग�ता ऑ�ीजन के प्रित संवेदनशील क� डी व�ुओ ंकी शे�-लाइफ तय 

करती है।कुछ �ा��क सामग्री और प्रभाव की ऑ�ीजन संचरण दर (ओटीआर)। फो��ंग और 

क्र�िलंग तािलका म� िदखाया गया है 

 

 



 
 

ओटीआर के अलावा, क� डी पैकेिजंग म� वा�शीलता और �ादो ं की पारग�ता मह�पूण� है। 

पॉलीओलेिफ़न के उ� मू� होते ह�, जबिक पॉिलए�र, नाइलॉन और एिथलीन िवनाइल अ�ोहल 

(EVOH) जैसे �ा��क म� वा�शील के संचरण के िलए अ�े अवरोधक गुण होते ह�। कुछ सामिग्रयो ंकी 

गंध पारग�ता (क� डी म� प्रयु� वा�शील के िलए) तािलका म� तुलना की जाती है 

 

a. ग्रीस प्रितरोध 

पैकेिजंग सामग्री का तेल प्रितरोध तेल एवं वसा के �रसाव तथा िपं्रट को धंुधुला होने से बचाने के िलए 

मह�पूण� है।  

b. त� श�� और बढ़ाव 

सामिग्रयो ंकी त� श�� और बढ़ाव गुणो ंका अ�यन करने की आव�कता है �ोिंक उ� गितवाली 

मशीनो ंपर उनका चलना उपयु� होना चािहए। 

c. टेयर��े� 

एक क� डी िफ� के िलए, टेयर�� े� मह�पूण� है �ोिंक कम टेयर मू� आव�क ह� और हाथो ंसे पैकेज 

खोलने के िलए उपयोगी ह�।  

d. हीट सील ��े� 

तैयार पैकेज का प्रदश�न पैकेज सील की प्रभावशीलता से िनधा��रत होता है यानी अगर सील सही नही ंहै 

तो जल वा�, गैसो ं और वा�शील पदाथ� की पारग�ता बढ़ जाती है। पॉलीथीन जैसी थमा��ा��क 

िफ�� उ�ृ� हीट सील देती ह�।  

 



 
 

e. प्रदश�न गुण 

उपयु�� मह�पूण� गुणो ंके अलावा, एक सामग्री को मशीनो ंपर अ�ा प्रदश�न करना पड़ता है; इसिलए 

िफसलन, जकड़न और अवरोधक प्रितरोध जैसे भौितक गुणो ंका �ान भी आव�क है। ि��रैप के िलए 

ि���रट�शन भी मह�पूण� है। 

पैकेिजंग का प्राथिमक काय� सुर�ा करना है। हालाँिक, पैकेिजंग �ारा िनभाई गई भावना�क भूिमका भी 

मह�पूण� है, खासकर जब िमठाई एक उपहार है। डील� सामग्री का उपयोग कर प�र�ृत पैकेिजंग 

अ�र भावनाओ ंको �� करने के तरीके के �प म� उपयोग की जाती है। क� डी  

िविश� ल� समूहो ंके िलए पैकेिजंग को भी िविश� होना चािहए। ब�ो ंकी िमठाइयो ंको वय�ो ंकी 

िमठाइयो ंसे अलग पैक िकया जाना चािहए और िकशोरो ंके िलए क� डी बार को समझदार उपभो�ाओ ं

के िलए महंगी क� डीज से अलग िदखना चािहए। मु� �प से प�रवार के आकार के पैक बेचने वाले सुपर 

माक� ट की तुलना म� पेट� ोल �ेशनो ंऔर सड़क के िकनारे की दुकानो ंपर ��रत आवेग के िलए एक 

अलग पैक आकार की आव�कता होती है। 

 
3.3. क� डी उ�ादो ंके िलए प्रयु� पैकेिजंग सामग्री 
से�ुलोिसक और ए�ूमीिनयम प�ी के अलावा, ब�त अिधक मात्रा म� ब�लक सामग्री का उपयोग क� डी 

व�ुओ ंके िलए िकया जाता है। कुछ अनुप्रयोगो ंके िलए पेपर बोड� और धातु के कंटेनरो ंका भी उपयोग 

िकया जाता है। हालांिक िविभ� प्रकार की पैकेिजंग सामग्री उपल� ह�, रैपर का अंितम िवक� 

आव�क शे�-लाइफ, रैिपंग मशीन के प्रदश�न और लागत पर िनभ�र करता है जो िवशु� �प से 

िनमा�ता �ारा लि�त बाजार के खंड पर आधा�रत है। 

पैकेिजंग मा�म का सबसे आम िवक� �ा��क (आमतौर पर लचीला) है �ोिंक यह आव�क सुर�ा 

और संर�ण, तेल प्रितरोध, शारी�रक श��, मशीनीकरण और मुद्रण �मता प्रदान करता है। �ा��क 

वजन म� ह�ा होने के कारण, क� डी की पैकेिजंग के िलए सबसे पसंदीदा सामग्री है। 

क� डी की पैकेिजंग म� कई बदलते चलन ह�। बेहतर गुणो ंके कारण �ा��क िफ�� और उनके लैिमनेट 

तेजी से वै� पेपर की जगह ले रहे  ह� और कीमत और बेहतर �े� कै्रक गुणो ंके कारण ए�ुिमिनयम 

फॉयल लैिमनेट। 

पैकेज के प्रकार के आधार पर यानी ि��रैप, िपलोपैक और विट�कल �ो पैक या रोल पैक, क� डी के 



 
 

िलए उपयोग की जाने वाली �ा��क-आधा�रत पैकेिजंग िफ�� नीचे सूचीब� ह� 

a. पोली एथीलेने(PE) 

इसे पैकेिजंग िफ�ो ंकी रीढ़ माना जाता है। चंूिक क� डी उ�ादो ंकी अखंडता के िलए सबसे बड़ा खतरा 

नमी से आता है, इसके कम जल वा� संचरण के साथ पॉलीथीन िनि�त �िचका है। पॉलीइथाइलीन िफ�� 

�ा��साइज़र और अ� एिडिटव्स से काफी मु� ह� और लेिमनेशन के एक िह�े के �प म� काफी 

�ापक �प से उपयोग की जाती ह�। सील को गम� करने की इसकी �मता इसके मू� को बढ़ा देती है। 

लो-ड�िसटीपॉलीथीन (LDPE) कम WVTR वालीएकिकफायतीसामग्रीहै, हालांिक, इसम��ाद/वा�शील, 

खराब ग्रीस प्रितरोध, और लंगड़ा होने के िलए उ� पारग�ता है। उ� घन� पॉलीथीन (एचडीपीई) 

कठोर, अिधकपारभासीहै, और इसम� बेहतर अवरोधक गुण ह� लेिकन सीिलंग के िलए उ�तापमान की 

आव�कता होती है। 

बाद म� प�रवध�न म� उ� आणिवक भार उ� घन� पॉलीथीन (एचएमएचडीपीई) और रै�खक कम घन� 

पॉलीथीन (एलएलडीपीई) शािमल ह�।एचएमएचडीपीई एक पेपर जैसी िफ� है िजसम� उ� शारी�रक 

श�� और बाधा गुण होते ह� लेिकन सामा� पॉलीथीन की तुलना म� कम पारदश� होते ह�। 

एचएमएचडीपीई ि��-रैप गे्रड म� उपल� है। पॉलीथीन िफ� बैग और पाउच बनाने के िलए भी उपयु� 

ह�। पॉलीइथाइलीन और पॉलीिवनाइल अ�ोहल के सह ब�लक, EVOH म� िवशेष �प से शु� होने पर 

उ�ृ� गैस अवरोधक गुण होते ह�. 

b. पोली प्रोपलीन(PP) 

क� डी उ�ोग म� पॉली प्रोपाइलीन िफ�� िवकास की प्रवृि� से गुजर रही ह�। उनके पास पॉलीथीन की तुलना 

म� बेहतर ��ता है और कठोरता के कारण बेहतर मशीनीकरण का आनंद लेते ह�. अ�ी सीलिबिलटी की 

कमी एक सम�ा रही है, हालांिक, इस सम�ा को दूर करने के िलए पीवीडीसी और िवनाइल कोिटंग का 

इ�ेमाल िकया गया है। पीपी की कुछ िक�ो ंको िवशेष �प से ि��-रैप अनुप्रयोगो ंके िलए िवकिसत 

िकया गया है �ोिंक उनम� घुमाव के बाद ��ित म� लॉक होने की �मता होती है। 

एक ओपलिफिनश और आकष�क चमक के साथ पला�इ� पॉली प्रोपाइलीन का भी उपयोग िकया जाता 

है। लैिमनेट्स और ओवर वे्र� दोनो ंके �प म�, पीपी िफ� अब सभी प्रकार के क� डी पैकेिजंग अनुप्रयोगो ं

के िलए �ापक �प से उपयोग की जाती है। 

c. पॉली िवनाइ ल�ोराइड(PVC) 
पीवीसी कम गैस संचरण दर वाली एक कठोर और �� िफ� है।पीवीसी को छोटे आवरण, बैग और 



 
 

पाउच के �प म� इ�ेमाल िकया जा सकता है। पीवीसी जब पॉली िवनाइिलडीन �ोराइड के साथ सह-

पोलीमराइज़ िकया जाता है, तो उसे सरन के �प म� जाना जाता है। चंूिक यह एक महंगी सामग्री है, इसका 

उपयोग केवल बाधा गुण और गम� सील करने की �मता प्रा� करने के िलए एक कोिटंग के �प म� िकया 

जाता है। पीवीसी िफ� का उपयोग ि��रै� के िलए भी िकया जाता है, �ोिंक इसम� �रट�शन गुणो ंको 

ि�� करना होता है और यह हाई-�ीड मशीनो ंपर उ�ृ� है।  

d. पॉिलए�र (पीईटी) और पॉिलयामाइड(PA) 

पॉली इथाइलीन टेरेफ्थेलेट िफ� म� उ� त�ता ताकत, चमक और कठोरता के साथ-साथ पंचर प्रितरोध 

भी होता है। इसम� म�म WVTR है लेिकन वा�शील और गैसो ंके िलए एक अ�ा अवरोधक है। हीट 

सील संपि� प्रदान करने के िलए, पीईटी को आमतौर पर अ� सब�� ेट्स पर लेिमनेट िकया जाता है। 

नायलॉन या पॉिलयामाइड पीईटी के समान होते ह� लेिकन उ� WVTR होते ह�।  

e. धातु कृत िफ�� 
जब पो�मे�रक िफ�ो ंको धातुकृत िकया जाता है तो उन के अवरोधक गुणो ंम� सुधार होता है। धातु 

करण का उपयोग सजावटी उ�े�ो ं और सौदंय� शा� के िलए भी िकया जाता है। धातुकरण के िलए 

उपयोग की जाने वाली िफ�� पीवीसी, पीईटी, पीपी और पॉिलयामाइड्स ह�. क� डी �ैब के िलए पारंप�रक 

रैिपंग आंत�रक परत (0.012 िममी) के िलए ए�ूमीिनयम प�ी है, िजसके अंदर सु� प� है, इसे बचाने के 

िलए प�ी के ऊपर एक कांच की परत, और एक मुिद्रत लेिपत प्र�ािलत क्रा� आ�ीन 

क� डी बार रैप की इस शैली का एक संशोधन पेपर �ीव के अंदर हीट सील-को टेड फ़ॉइल का उपयोग 

करना है। पेपर �ीव को गम� मे�एड हेिसव �ारा सुरि�त िकया जाता है। क� डी �ैब लपेटने का एक 

अ� लोकिप्रय तरीका �ैितज फॉम�-िफल-सील (एचएफएफएस) मशीनो ंपर होता है, जब लैिमनेट की रील 

को �ैब के चारो ंओर लपेटा जाता है, काटा जाता है, और दोनो ंिसरो ंपर और एक िफन-�ाइल बैकसीम 

के साथ हीट सील िकया जाता है। 

िविश� िनमा�ण ह�: 

• 12μपॉिल ए�र / 9μ अलप�ी / गम� मुहरलाह 

• 40gsmलेिपत प्र�ािलत क्रा� / 9μ अलप�ी / एलडीपीई �स को� सील कोिटंग 
 
क� डी बार लाइनो ंको �ादातर ���गत �प से �ैितज फॉम�-िफल-सील (एचएफएफएस) मशीन पर 

लपेटा जाता है। िविश� रैिपंग सामग्री पॉिलए �र, ओपीपी - मोती, या धातु कृत ह�। भारतीय मानक 



 
 

िनधा��रत करता है िक क� डी को सादे या मुिद्रत सेलूलोज़ िफ�, ल�ेदार कागज, ए�ूमीिनयम प�ी, 

पॉलीथीन, या अ� लचीली पैकेिजंग सामग्री म� लपेटा जाना चािहए। मुिद्रत पैकेिजंग सामग्री के मामले म�, 

यह िनिद�� िकया जाता है िक मुद्रण �ाही उ�ाद के सीधे संपक�  म� नही ंआएगी। 

उपभो�ा के िहतो ंकी र�ा के िलए, बाट और माप के मानक (पैके� कमोिडटीज) िनयमो ं ने रैपर के 

वजन पर एक सीमा लगा दी है। इसके तहत, यह आव�क है िक ि�� रैप और िपलोरैप क� डी के मामले 

म�, जहां अलग-अलग टुकड़ो ंका वजन 10 ग्राम से कम हो,रैपर का आकार और चयिनत रैिपंग सामग्री का 

प्रकार ऐसा है िक यह उपरो� िनयमो ंके तहत रैपर के वजन की सीमा को पूरा करता है. 

3.4. भिव� के �झान 

क� डी बाजार एफएमसीजी �ेत्र म� सबसे अिधक प्रित�ध� म� से एक है। प्रमुख कंपिनयां प्रित�ध� ब्रांडो ंके 

मीठे-दांते दारउपभो�ाओ ंको लुभाने के िलए लगातार संघष� करती ह�। मज़बूत उपभो�ा की मांगो ंको 

पूरा करने म� स�म उ�ाद देने के िलए ब्रांड पहचान को अिभनव पैकेिजंग िडजाइनो ं�ारा पूरक िकया 

जाता है. 

क� डी पैकेिजंग म� िवकासशील �झान ह�: 

1. को� सील का �ापक और बढ़ता उपयोग 

2. प्रीिमयम उ�ादो ंके िलए लेिमनेटेड �� �र और को� सील का उपयोग 

3. िकराने की दुकानो ंके िलए अपार दश� म�ी-पैक का बढ़ता उपयोग 

4. लागत म� कमी के िलए उ� उपज वाली अपार दश� िफ�ो ंपर ��च कर�  

5. ओपीपी लैिमनेट्स �ारा अलफॉयल/पेपर रै� का प्रित�ापन 

6. कम तापमान वाले हीट सील पैक म� िवकास 
  



 
 

अ�ाय 4 

खा� सुर�ा िविनयम और मानक 

2.3b फल और स�ी उ�ाद 
a. िविनयम 2.3.19।फू्रटबार / टॉफी / क� डी 

1. फू्रटबार/टॉफी का अथ� है अ�े पके फल, ताजे या पहले से संरि�त, पोषक िमठास, म�न या 

अ� खा� वन�ित वसा या दूध के ठोस पदाथ� से लुगदी/�ूरी को िमलाकर तैयार िकया गया 

उ�ाद, और उ�ाद के िलए उपयु� अ� सामग्री और िनज�िलत एक बनाने के िलए शीट िजसे 

वांिछत आकार या आकार म� काटा जा सकता है। 

2. उ�ाद म� प�रिश� एस िहत इन िविनयमो ंम� अनुमत खा� योजक शािमल हो सकते ह�। उ�ाद 

प�रिश� बी म� दी गई सू� जीव िव�ानी आव�कताओ ं के अनु�प होगा। उ�ाद िन�िल�खत 

आव�कताओ ंका पालन करेगा:— 

(i) नमी (एम/एम) - 20.0 प्रितशत से अिधक नही ं

(ii) कुल घुलनशील ठोस (m/m) - 75.0 प्रितशत से कम नही ं (iii) फलो ं की मात्रा (m/m) - 25.0 

प्रितशत से कम नही ं

b. अनुमत योजक 

 6.अनुमत िसंथेिटक खा� रंगो ंका उपयोग िनिष� है 

(iv)(d) गैर-अ�ोहल काब�नेटेड और गैर-काब�नेटे डिसंथेिटक िसरप, शरबत, फू्रटबार, फू्रट बेवरेज, फू्रट 

िड� ंक, िसंथेिटक सॉ�-िड� ंक कॉ�ंट� ेट सिहत िसंथेिटक पेय परोसने के िलए तैयार 

 अनुमत सूची और अि�तीवस के �र 
 

एसेस�ेम पोटैिशयम 1,000 mg/kg स��रन 160mg/kg 

एसपारटेम 350 mg/kg स�ाइट्स 300 mg/kg 

इंिडगोटीन (इंिडगो 

कामैन) 

100 mg/kg सुक्रालोज़ 

(ट� ाइ�ोरो गैले�ो सुक्रोज) 

450 mg/kg 



 
 

एलुरारेडएसी 100 mg/kg सुक्रो��सराइड्स 10,000 mg/kg 

�ूिटलेटेड हाइड� ॉ�ाइ 

िनसोल 

(बीएचए) 

200 mg/kg सूया�� पीला FCF 100 mg/kg 

�ूिटलेटेड हाइड� ॉ�ी टोलुइन 
(BHT) 

100 mg/kg तृतीयक 
�ूटाइलहाइड� ोि�नो
न (TBHQ) 

200 mg/kg 

ब�जोएट्स 1,000 mg/kg एल-टाट��रक एिसड GMP 

शानदार नीला FCF 100 mg/kg डाइिमथाइल पॉलीिसलो�ेन GMP 

करेटेनोइड्स 500 mg/kg प्रोपलीन �ाइकोल ए��नेट 200 mg/kg 

 

�ोरोिफल और  ए�ॉब�ल ए�र 500 mg/kg 

�ोरोिफल एनएस, 100 mg/kg बीटा-कैरोटीन स�ी 2,000 mg/kg 

कॉपर कॉम्�े� 30 mg/kg एिथलीन डायमाइ नटेट� ा 

एसीटेट (EDTA) 

75 mg/kg 

कैनथा�ा��न 50,000 mg/kg अंगूर की �चा का अक�  300 mg/kg 

कारमेल III - अमोिनया 30,000 mg/kg ए�ा�ो GMP 

कारमेल 600 mg/kg �ीिवओल �ाइकोसाइड्स 350 mg/kg 

कारमेल चतुथ� - स�ाइट 1,000 mg/kg लाल िशमला िमच� तैलीराल GMP 

आयरन ऑ��ड�स 75 mg/kg लॉरीकािज�नेट एिथल ए�र 200 mg/kg 

फॉ�ेट 300 mg/kg नोटमे 70 mg/kg 

पोसेंउ 4आर 50 mg/kg फॉ�ेट 2,200 mg/kg 



 
 

प्रोपाइल गैलेट 200 mg/kg पोिलसॉब�ट्स 5,000 mg/kg 

राइबो�ेिवन 350 mg/kg सोरबेट्स 1,000 mg/kg 

a. तापीय �प से प्रसं�ृत फल उ�ादो ंके िलए सू� जैिवक मानक 

 
 नमूने चुनने की प्रिक्रया िलिमट(cfu) 

N 

(एकनमूनेवा

ली इकाइयो ं

की सं�ा) 

C 

(माइक्रोबायोलॉ

िजकल वाली 

इकाइयो ंकी 

अिधकतम 

�ीकाय� सं�ा 

m से ऊपर िगना 

जाता है) 

Min(माइक्रोबा

योलॉिजकल 

सीमा जो 

इकाइयो ंकी 

सं�ा से अिधक 

हो सकती है 

सी) 

Max(माइक्रोबा

योलॉिज का सीमा 

है िक कोई नमूना 

इकाई से अिधक 

नही ंहै) 

प्रिक्रया ��ता मानदंड 

एरोिबक �ेट काउंड 5 1 1x102/g 1x103/g 

खमीर और मो� िगनती 5 1 50/ g 1x102/g 

एंट� ोब�े�रआसै 5 0 िनधा��रत के अनुसार पता लगाने 

यो� नही ंहै तरीका 

�ाफीलोकोकस ऑरीअस 

(कोगुलेज़ +वी) 

5 0 अनुप��त/25g 

खा� सुर�ा मान दंड 

सा�ोनेला 5 0 अनुप��त /25g 

िल�े�रया मोनोिसटोगेनेस 5 0 अनुप��त 25g 



 
 

स�ाइट कम करने वाला NA NA NA NA 

E. कोली 0157 

औरवेरोयािशगािवष-उ�ाद 

कई 

कोलाई 

5 0 अनुप��त/25g 

िविब्रयोकोलरा 5 0 अनुप��त//25g 

c. भोजन की ��ता: 

(a) उ�ाद को खा� सुर�ा और मानक (खा� �वसायो ंका लाइस�स और पंजीकरण) िविनयम, 2011 

की अनुसूची 4 म� प्रदान िकए गए माग� दश�न और खा� के प्रावधानो ंके तहत समय-समय पर 

प्रदान िकए गए ऐसे िकसी अ� माग� दश�न के अनुसार तैयार और संभाला जाएगा। सुर�ा और 

मानक अिधिनयम, 2006 (2006 का 34). 

d. पैकेिजंग और लेबिलंग: 

इस मानक �ारा कवर िकए गए उ�ाद पर खा� सुर�ा और मानक (पैकेिजंग और बिलंग) िविनयम, 2011 

के अनुसार लेबल लगाया जाएगा। 

सामा� 1.2: प�रभाषाएँ  

1.2.1: इन िविनयमो ंम� जब तक िक संदभ� से अ�था अपेि�त न हो: 

1. “इससे पहले सबसे अ�ा" का मतलब वह तारीख है जो िकसी भी घोिषत भंडारण की ��ित के तहत 

अविध के अंत का संकेत देती है, िजसके दौरान भोजन पूरी तरह से िबक्री यो� रहेगा और िकसी िविश� 

गुण को बरकरार रखेगा िजसके िलए मौन या �� दावे िकए गए ह� और उस तारीख से आगे, भोजन 

अभी भी उपभोग करने के िलए पूरी तरह से सुरि�त हो सकता है, हालांिक इसकी गुणव�ा कम हो 

सकती है। हालांिक, अगर उ�ाद िकसी भी �र पर असुरि�त हो जाता है तो उसे बेचा नही ंजाएगा. 

2. “िनमा�ण की ितिथ" का अथ� उस ितिथ से है िजस पर भोजन विण�त उ�ाद बन जाता है; 

3. “पैकेिजंग की ितिथ" का अथ� उस ितिथ से है िजस िदन खा� पदाथ� को त�ाल कंटेनर म� रखा जाता है 

िजसम� इसे अंततः  बेचा जाएगा; 

4. “लॉट नंबर" या "कोड नंबर" या "बैच नंबर" का अथ� सं�ा या तो सं�ा�क या अ�र या उसके संयोजन 



 
 

म� है, 

• लॉट नंबर या कोड नंबर या बैच नंबर का प्रितिनिध� करना, 

• श�ो ंके पहले "लॉटनो" या "लॉट" या "कोड नंबर" या "कोड" या बैच नंबर" या "बैच" या कोई िविश� 

उपसग� 

10. िजससे िनमा�ण म� भोजन का पता लगाया जा सकता है और िवतरण म� पहचान की जा सकती है। 

11. "उपयोग – ितिथ के अनुसार" या "अनुशंिसत अंितम खपत ितिथ" या "समा�� ितिथ" का अथ� है ितिथ 

• जो िकसी भी किथत भंडारण की ��ित के तहत अनुमािनत अविध के अंत का प्रतीक है, 

• िजसके बाद भोजन म� संभवतः  उपभो�ाओ ं�ारा अपेि�त गुणव�ा और सुर�ा गुणन ही ंहोगें और भोजन 

बेचा नही ंजाएगा 

12. "शाकाहारी भोजन" का मतलब िविनयम 1.2.1(7) म� प�रभािषत गैर-शाकाहारी भोजन के अलावा कोई 

भी अ� खा� पदाथ� है।). 

िविनयम 2.1: पैकेिजंग 

• िविनयम 2.1.1: सामा� आव�कताएं 

i. �ा��क सामग्री से बने कंटेनरो ंको िन�िल�खत भारतीय मानको ंके िविनद�शो ंके अनु�प होना 

चािहए, िजसका उपयोग आंिशक या पूण� �प से पैिकंग या भंडारण के िलए िकया जाता है, अथा�त्: 

- i.IS: 10146 (खा� पदाथ� के संपक�  म� पॉलीथीन के िलए िविश�ता); 

ii. IS:10142(खा� पदाथ� के संपक�  म� �ाइरीन पॉिलमर के िलए िविश�ता) 

iii. IS : 10151 (खा� पदाथ� के संपक�  म� पॉली िवनाइल �ोराइड (पीवीसी) के िलए िविश�ता); 

iv. IS:10910 (Specification for Polypropylenein contact with food stuffs); 

v. IS:12252-Specification for Polyalkylene terephthalates(PET) 

• िविनयम 2.2: लेबल लगाना 

िविनयम 2.2.1: सामा� आव�कताएं 

1. प्र�ेक पहले से पैक िकए गए भोजन म� एक लेबल लगा होगा िजसम� यहां अपेि�त जानकारी होगी, 



 
 

जब तक िक अ�था प्रदान न िकया गया हो, अथा�त्- 

2. लेबल पर दी गई घोषणा के िववरण देवनागरी िलिप म� अंगे्रजी या िहंदी म� होगें: बशत� िक इसम� िनिहत 

कुछ भी इस िविनयम के तहत आव�क भाषा के अलावा िकसी अ� भाषा के उपयोग को नही ं

रोकेगा. 

3. पहले से पैक िकए गए भोजन को िकसी भी लेबल पर या िकसी भी लेबिलंग तरीके से विण�त या प्र�ुत 

नही ंिकया जाना चािहए जो गलत, भ्रामक या भ्रामक हो या िकसी भी तरह से इसके च�रत्र के बारे म� 

गलत प्रभाव पैदा करने की संभावना हो।; 

4. हलेसे पैक खा� पदाथ� पर लेबल इस प्रकार लगाया जाएगा िक वे पात्र से अलग न हो;ं 

5. खरीद और उपयोग की सामा� प�र��ितयो ंम� लेबल पर सामग्री ��, प्रमुख, अिमट और उपभो�ा 

�ारा आसानी से पढ़ने यो� होनी चािहए।; 

6. जहां कंटेनर एक रैपर �ारा कवर िकया गया है, रैपर आव�क जानकारी ले जाएगा या कंटेनर पर 

लेबल बाहरी रैपर के मा�म से आसानी से सुपा� होगा और इसके �ारा अ�� नही ंहोगा; 

7. लाइस�स सं�ा िन�िल�खत प्रा�प म� मु� िडस्�े पैनल पर प्रदिश�त की जाएगी, अथा�त्: - 

 

 

बशत� िक िकसी इकाई के मौजूदा उ�ाद खा� सुर�ा और मानक (पैकेिजंग और लेबिलंग) संशोधन 

िविनयम, 2013 के प्रारंभ होने के छह महीने बाद और उसके बाद इस खंड की आव�कता का 

अनुपालन कर� गे।. 

• िविनयम 2.2.2 प्री-पैके� खा� पदाथ� की लेबिलंग 

सामा� लेबिलंग आव�कताओ ंके अित�र� खा� के प्र�ेक पैकेज म� लेबल पर िन�िल�खत जानकारी 

होनी चािहए, अथा�त्, — 

1. भोजन का नाम: पैकेज म� िनिहत भोजन का �ापार नाम या िववरण। 

2. संघटक: (एक घटक उ�ाद के िलए, इसका उ�ेख इस प्रकार िकया जा सकता है।) 



 
 

3. पोषण संबंधी जानकारी – 

प्रित 100 ग्राम या 100 िमली या उ�ाद की प्रित सेवारत पोषण संबंधी जानकारी या पोषण संबंधी त� 

िन�िल�खत वाले लेबल पर िदए जाएंगे:— 

• िकलो कैलोरी म� ऊजा� मू�; 

• चने म� प्रोटीन, काब�हाइड� ेट (चीनी की मात्रा िनिद�� कर� ) और वसा की मात्रा 

2. शाकाहारी या मांसाहारी के संबंध म� घोषणा 

शाकाहारी भोजन के प्र�ेक पैकेज पर एक प्रतीक और रंग कोड �ारा इस आशय की घोषणा होगी, जैसा 

िक इस उ�े� के िलए नीचे िनधा��रत िकया गया है, यह इंिगत करने के िलए िक उ�ाद शाकाहारी भोजन 

है. 

प्रतीक म� एक हरे रंग का भरा �आ चक्र होगा, िजसका �ास नीचे दी गई तािलका म� िनिद�� �ूनतम 

आकार से कम नही ंहोगा, वग� के अंदर जैसा संकेत िदया गया है, हरे रंग की �परेखा का आकार वृ� के 

�ास से दो गुना है: 

 

 
कं्र सं 

 
िपं्रिसपल िडस्�े पैनल का �ेत्र 

 
�ूनतम �ास िममी 

1. 100 सेमी तक। वग� 3 

2. 100-500 सेमी वग� 4 

3 500-2500 सेमी वग� 6 

4 > 2500 सेमी वग� 8 

 

प्रतीक को उ�ाद के नाम या ब्रांड नाम के करीब और िकसी भी मीिडया म� लेबल, कंटेनर, पैम्फलेट, 

लीफलेट, िव�ापन के करीब मु� िडस्�े पैनल पर कंट� ा� बैक ग्राउंड वाले पैकेज पर प्रमुखता से 

प्रदिश�त िकया जाएगा।. 



 
 

3. खा� यो�ो ंके संबंध म� घोषणा- 

(i) संबंिधत वग� म� आने वाले खा� योजको ंके िलए और आमतौर परखा� पदाथ� म� उपयोग के िलए 

अनुमत खा� योजको ंकी सूची म� िदखाई देने के िलए, िन�िल�खत वग� शीष�को ंका उपयोग िविश� 

नामो ंया मा�ता प्रा� अंतरा��� ीय सं�ा�क पहचान के साथ िकया जाएगा: 

एिसिडटी रेगुलेटर, एिसड, एंटी केिकंग एज�ट, एंटी फोिमंग एज�ट, एंटी ऑ��ड�ट, ब��ंग एज�ट, 

कलर, कलर�रट�शनएज�ट, इम�ीफायर, इम�ीफाइंगसॉ�, फिम�गएज�ट, आटाट� ीटम�टएज�ट, �ेवर एन 

हांसर, फोिमंग एज�ट, गेिलंग एज�ट, �ेिज़ंग एज�ट, ह्यूमे��ट, िप्रजव�िटव, प्रणोदक, राइिजंग एज�ट, 

�ेबलाइजर, �ीटनर, िथनर 

4. िनमा�ता का नाम और पूरा पता 

i. िनमा�ता और िनमा�ण इकाई का नाम और पूरा पता िदये िविभ� �ानो ंपर ��त ह�; यिद िविनमा�ता पैकर 

नही ंहै तो खा� के प्र�ेक पैकेज पर पैिकंग इकाई का नाम और पूरा पता घोिषत िकया जाएगा; 

ii. जहां िकसी ���या कंपनी �ारा खा� पदाथ� का िनमा�ण या पैक िकया जाता है िकसी अ� िनमा�ता या 

कंपनी के िल�खत अिधकार के तहत, उस के ब्रांड नाम के तहत, लेबल म� िनमा�ता या पैिकंग का नाम और 

पूरा पता, िनमा�ता या कंपनी का नाम और पूरा पता होगा, और िजसकी ओर से इसे िनिम�त िकया गया है 

या पैक या बोतल बंद. 

5. भोजन के प्र�ेक पैकेज पर वजन के अनुसार शु� मात्रा घोिषत की जाएगी। 

6. लेबल पर लॉट/कोड/बैच की पहचान दी जाएगी। 

7. िनमा�ण या पैिकंग की तारीख. 

तारीख, माह और वष� िजसम� व�ु िनिम�त, पैक या पूव�-पैक की जाती है, लेबल पर दी जाएगी. 

यिद उ�ादो ंका 'बे� िबफोर डेट' है 

• तीन महीने से अिधक, िनमा�ण, पैिकंग या प्री-पैिकंग का महीना और वष� िदया जाएगा. 

• तीन महीने से कम, तारीख, महीना और साल िजसम� व�ु का िनमा�ण या तैयार या प्री-पैक्ड िकया जाता 

है, का लेबल पर उ�ेख िकया जाएगा। 

8. ितिथ से पहले और उपयोग के िलए सव��म: वह माह और वष� बड़े अ�रो ंम� िजस तक उ�ाद उपभोग 

के िलए सव��म है, िन�िल�खत तरीके से, अथा�त्:— 

“महीने और साल से पहले सबसे अ�ा 

या 



 
 

“पैकेिजंग से महीनो ंपहले सव�शे्र� 

या 

“िनमा�ण से महीनो ंपहले सव�शे्र� (नोट: �र� �ान भरा जाए) 

12. उपयोग के िलए िनद�श: 

(i)भोजन के सही उपयोग को सुिनि�त करने के िलए, यिद आव�क हो, तो पुनग�ठन सिहत उपयोग के 

िनद�श, जहां लागू हो, लेबल पर शािमल िकए जाएंगे।. 

e. एफ। FoSCoS की अनुसूचीएच: खा� िनमा�ता/प्रोसेसर/ह�डलर 

के िलए ��ता और �� आव�कताएं 

वह �ान जहाँ भोजन का िनमा�ण, प्रसं�रण या संचालन िकया जाता है, िन�िल�खत आव�कताओ ंका 

पालन करेगा: 

1. प�रसर  एक �� �ान पर ��त होना चािहए और आसपास के गंदगी से मु� होना चािहए और 

एक समग्र �� वातावरण बनाए रखना चािहए। सभी नई इकाइयां पया�वरण की �ि� से प्रदूिषत �ेत्रो ंसे 

दूर �ािपत की जाएंगी. 

2. समग्र �� वातावरण बनाए रखने के िलए िविनमा�ण के िलए खा� �वसाय करने के िलए प�रसर म� 

िविनमा�ण और भंडारण के िलए पया�� जगह होनी चािहए. 

3. प�रसर साफ-सुथरा, पया�� रोशनी वाला और हवादार होना चािहए और आने-जाने के िलए पया�� 

खाली जगह होनी चािहए. 

4. फश�, छत और दीवारो ंको अ�ी ��ित म� बनाए रखना चािहए। उ�� िचकना होना चािहए और आसानी 

से साफ िकया जाना चािहए, िबना पपड़ीदार प�ट या �ा�र के. 

5. फश�  और झालर वाली दीवारो ंको आव�कता के अनुसार एक प्रभावी कीटाणुनाशक से 

धोया जाएगा, प�रसर को सभी कीड़ो ंसे मु�र खा जाएगा।. 

o  �वसाय के संचालन के दौरान को ई-िछड़काव नही ंिकया जाएगा, ब�� इसके बजाय प�रसर म� आने 

वाली �े-म��यो ंको मारने के िलए �ाई �ाट/�ैप का उपयोग िकया जाना चािहए। 

o प�रसर को कीट-मु� बनाने के िलए �खड़िकयो,ं दरवाजो ंऔर अ� खुले �ानो ंपर नेट या �ीन 

लगाई जाएगी। िनमा�ण म� उपयोग िकया जाने वाला पानी पीने यो� होना चािहए और यिद आव�क 

हो तो पानी की रासायिनक और  बै�ी�रयोलॉिजकल जांच िकसी भी समय िनयिमत अंतराल पर की 

जाएगी। मा�ता प्रा� प्रयोगशाला. 



 
 

6. प�रसर म� पेयजल की सतत आपूित� सुिनि�त की जायेगी। आंतराियक जल आपूित� के मामले म�, 

भोजन या धुलाई म� उपयोग िकए जाने वाले पानी के भंडारण की पया�� �व�ा की जाएगी. 

7. िनयोिजत होने पर उपकरण और मशीनरी इस तरह के िडजाइन के होने चािहए िजससे आसानी से 

सफाई हो सके । कंटेनरो,ं मेजो,ं मशीनरी के काय�शील पुज� आिद की सफाई की �व�ा की 

जाएगी. 

8. कोई बत�न, कंटेनर, याअ�उपकरण, िजसके उपयोग से �ा� के िलए हािनकारक धा��क 

संदूषण होने की संभावना हो, भोजन की तैयारी, पैिकंग या भंडारण म� िनयोिजत नही ंिकया जाएगा। 

(तांबे या पीतल के बत�नो ंकी उिचत परत होनी चािहए). 

9. मो�/कवक और संक्रमण से मु�� सुिनि�त करने के िलए सभी उपकरणो ं को साफ, धोया, 

सुखाया और �वसाय के अंत म� �ैक िकया जाना चािहए। 

10. उिचत िनरी�ण के िलए सभी उपकरणो ंको दीवारो ंसे काफी दूर रखा जाना चािहए। 

11. एक कुशल जल िनकासी प्रणाली होनी चािहए और कचरे के िनपटान के िलए पया�� प्रावधान होने 

चािहए. 

12. प्रसं�रण और तैयारी म� काम करने वाले कम�चारी साफ एप्रन और हाथ के द�ाने और िसर पर 

पहनने वाले कपड़े का उपयोग कर� गे। 

13. क्रामक रोगो ंसे पीिड़त ���यो ंको काम करने की अनुमित नही ंदी जाएगी। कोई भी कट या घाव 

हर समय ढका रहेगा और ��� को भोजन के सीधे संपक�  म� नही ंआने देना चािहए. 

14. सभी खा� किम�यो ंको अपनी उंगिलयो ंके नाखूनो ंको साफ रखना चािहए और काम शु� करने से 

पहले और हर बार शौचालय का उपयोग करने के बाद अपने हाथो ंको साबुन या िडटज�ट और 

पानी से धोना चािहए। भोजन संभालने की प्रिक्रया के दौरान शरीर के अंगो ंऔर बालो ंको खरोचंने 

से बचना चािहए. 

15. सभी खा� किम�यो ंको झठेू नाखून या अ� सामान या ढीले आभूषण पहनने से बचना चािहए जो 

भोजन म� िगर सकते ह� और अपने चेहरे या बालो ंको छूने से भी बचना चािहए।. 

16. प�रसर के भीतर भोजन करना, चबाना, धूम्रपान करना, थूकना और नाक साफ करना प्रितबंिधत 

होगा, िवशेष �प से भोजन संभालते समय. 

17. �ोर की गई या िबक्री के िलए अिभपे्रत सभी व�ुएं उपभोग के िलए उपयु� होनी चािहए और 



 
 

संदूषण से बचने के िलए उिचत कवर होना चािहए. 

18. खा� पदाथ� के प�रवहन के िलए उपयोग िकए जाने वाले वाहनो ंको अ�ी मर�त और साफ-

सुथरा रखा जाना चािहए. 

19. पैक िकए गए या कंटेनरो ंम� प�रवहन के दौरान खा� पदाथ� आव�कतापमान बनाए रख�गे। 

20. कीटनाशको/ंकीटाणुनाशको ं को अलग से रखा और संग्रहीत िकया जाएगा और `खा� 

िनमा�ण/भंडारण/ह�डिलंग �ेत्रो ंसे दूर. 

खा� प्रसं�रण मशीनरी के िनमा�ताओ ंकी सूची 

 

So कंपनी का नाम मशीनरी 

1. अथ� �व�ा इंजीिनय�रंग कंपनी 

कीित� िब��ंग डॉ वीबी गांधी माग�, फोट�, मंुबई- 

400001, महारा�� , भारत 

प�र, पंप 

2. गाड�नस�कॉप�रेशन 

158 गो� िलंक नई िद�ी 110003 भारत 

टेलीफोन:+91 11 2334 

4287/23363640 

Fax:+91 11 2371 7179 

िफ�र, वजन मशीनरी, 

उबलते उपकरण 

3. यूिनवस�ल इंजीिनयस� 

राज�द्रनगर, गािजयाबाद, उ�रप्रदेश 

पुलपर 

4. बजाजमशीनप्राइवेटिलिमटेड 

7/20 7/27, जय ल�ी इंड��� यल ए�ेट, साइड-IV सािहबा 

बाद इंड��� यल ए�रया गािजयाबाद - 201301 यूपी इंिडया 

टेलीफोन:+9112022775119/22775137 

Fax:+91 120 22775137 

रस िनकालने वाले और प�स� 



 
 

वेबसाइट:www.indiamart.com/bajajmachine 

5. मेहता रसोईउपकरण 

3M-217, गलीनंबर-13, शा�ीनगर, 

इंद्रलोकमेट� ो�ेशनकेपीछे, िद�ी-110052, भारत 

प्रसं�रण वैट 

6. िद�ी उ�ोग 

4 पहाड़ गंज लेन, नई िद�ी 110055 भारत 

टेलीफोन:+91112529720,27525200,2753

6888 

Fax:+91 11 25791291 

रस िनकालने वाले और प�स� 

7. फूड पै� इंिडया नािथ्रककारीयूर, 

कोठमंगलम, एना�कुलम केरल 

686692 भारत 

रस िनकालने वाले और प�स� 

8. गीता फूड इंजीिनय�रंग 

�ॉट नंबर सी-7/1 टीटीसी ए�रया पवना एमआईडीसी ठाणे 

बेला पुर रोड 

डेिवटा केिमक� िलिमटेड के पीछे 

रस िनकालने वाले और प�स� 

 नवी मंुबई 400 705 भारत 

टेलीफोन:+91 222782 6626/27662098 

फै�:+91 22 2782 6337 

 

9. श्री राज ल�ी कमिश�यल िकचन इि�पम�ट नंबर 57, 

(पुरानानंबर 30/1) िस�र जुबली पाक�  रोड, ब�गलोर - 560 

002 भारत 

उबलने वाले उपकरण 

http://www.indiamart.com/bajajmachine


 
 

टेलीफोन::+91 (0)81222221054/223 9738 

Fax:+91 (0)8122222 2047 

10. रेलॉ�मेटल व�� कोडंी िवटा लेन 

जेबी नगर पो� ऑिफस पो� बॉ� नंबर 17426 अंधेरी (ई) 

अंधेरी - कुला�रोड, 

मंुबई - 400 059 भारत 

टेलीफोन:+91 2226323288 /6325932 

उबलने वाले उपकरण 

11. ए�ूिफलमशीन� 

एसएफ नंबर 120/2, काला प�ी डाक घर कोय�टूर - 641 

035 तिमलनाडु, भारत टेलीफोन:+91 422 

2666108/2669909 

फै�:+91 422 2666255 

ईमेल: 

acufilmachines@yahoo.co.in,acufilmachines@hotma

il.com 

पैकेिजंग उपकरण 

12. Autopack मशीन� प्राइवेट िलिमटेड 

101-सी पूनम कै�स� एिवंग, पहली मंिजल डॉ एनी बेस�ट रोड, 

वल� मंुबई 400018 भारत 

टेलीफोन:+91 222493 4406/24974800/2492 4806 

फै�:+91 22 2496 4926 

ईमेल: 

autopack@bom3.vsml.net.inवेबसाइट:www.autopack

machines.com 

पैकेिजंग उपकरण 
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        संपक�  कर�  

रा�� ीय खा� प्रौ�ोिगकी उ�मशीलता एवं प्रबंधन सं�ान - तंजावुर 
)टी-िन�म(  

खा� प्रसं�रण उ�ोग मंत्रालय, भारत सरकार, 
पुद्दुकु�ई रोड, तंजावुर -613 005  

तिमल नाडु 
फोन नं..: +91- 4362 - 228155, फे� नं..:+91 - 4362 - 227971 

ई मेल-: director@iifpt.edu.in; वेब: www.niftem-t.ac.in 
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